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Witam, Drodzy Uczniowie nie wszyscy dosłali prace, na które mieliście bardzo dużo czasu. Proszę o 

pilne uzupełnienie w celu poprawienia oceny niedostatecznej.  

Proszę wszystkie prace wysyłać na adres mailowy: danuta.jarosz@vp.pl 

 

 

Temat: Powtórzenie wiadomości – nakrycie proste, rozszerzone, do serwisu a la carte 

 

Ustawiamy stoliki, rozkładamy obrusy, przygotowujemy pomocnik kelnerski i przystępujemy do 

układania zastawy stołowej. 

 

To, jaką zastawę stołową powinno się ułożyć na stole, zależy od tego, czy znane jest menu, czy też 

nie. Inaczej wygląda nakrycie wyjściowe do określonego z góry menu a inaczej, gdy nakrywa się 

Stolna przyjęcie gości wybierających potrawy i napoje z karty. Znając kolejność podawanych potraw, 

kelner może przygotować kompletne nakrycie. W przeciwnym wypadku układa na stole nakrycie 

wyjściowe, które później odpowiednio uzupełnia. Mówiliśmy o tym, przygotowując trzy rodzaje 

nakryć.  

 

 

Są trzy podstawowe rodzaje nakryć : 

1. nakrycie proste do menu złożonego z trzech dań: zupy, dania głównego i deseru, 

2. nakrycie rozszerzone do menu złożonego z kilku dań, do których będą serwowane 

odpowiednio dobrane napoje, 

3. nakrycie podstawowe i rozszerzone do serwisu a la carte. 
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Ćwiczenie do wykonania: 

1. Co znaczy ,,nakrycie do serwisu a la carte’’? 

2. Narysuj dwuosobowe nakrycie podstawowe do serwisu a la carte 

3. Narysuj dwuosobowe nakrycie rozszerzone do serwisu a la carte 

 

 


